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EfEcto dEl EmpaquE sobrE la tExtura y El color dEl 
camotE (Ipomoea batatas l.) durantE El procEso dE “curado”1
Alejandro Chacón-Villalobos2, Yury Reyes-Cruz3
rEsumEn
Efecto del empaque sobre la textura y el color del 
camote (Ipomoea batatas l.) durante el proceso de “cu-
rado”. el pﾭreﾭseﾭnteﾭ eﾭstudiﾭo seﾭ eﾭfeﾭctuó eﾭn laﾭ escueﾭlaﾭ deﾭ Teﾭc-
nologíaﾭ deﾭ aliﾭmeﾭntos deﾭ laﾭ Uniﾭveﾭrsiﾭdaﾭd deﾭ costaﾭ riﾭcaﾭ eﾭntreﾭ 
juniﾭo y diﾭciﾭeﾭmbreﾭ deﾭl 2006. caﾭmoteﾭs (Ipomea batatas L.) 
aﾭdquiﾭriﾭdos cuaﾭtro horaﾭs pﾭost coseﾭchaﾭ eﾭn eﾭl ceﾭntro naﾭciﾭonaﾭl 
deﾭ abaﾭsteﾭciﾭmiﾭeﾭnto y Diﾭstriﾭbuciﾭón deﾭ aliﾭmeﾭntos (cenaDa), 
fueﾭron laﾭvaﾭdos y pﾭreﾭseﾭleﾭcciﾭonaﾭdos, lueﾭgo aﾭleﾭaﾭtoriﾭaﾭmeﾭnteﾭ diﾭs-
tribuidos en cinco grupos experimentales, identificándolos 
iﾭndiﾭviﾭduaﾭlmeﾭnteﾭ y deﾭteﾭrmiﾭnaﾭndo su pﾭeﾭso.  al grupﾭo control 
seﾭ leﾭ deﾭteﾭrmiﾭnó laﾭ caﾭliﾭdaﾭd geﾭneﾭraﾭl con unaﾭ eﾭscaﾭlaﾭ viﾭsuaﾭl, laﾭ 
fueﾭrzaﾭ deﾭ pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón (kg/cm2) y el color (cáscara y pulpa), 
con baﾭseﾭ eﾭn laﾭ eﾭscaﾭlaﾭ cieLaB.  el pﾭriﾭmeﾭr grupﾭo seﾭ eﾭmpﾭaﾭcó 
con una película plástica microperforada, el segundo en po-
liﾭeﾭtiﾭleﾭno deﾭ baﾭjaﾭ deﾭnsiﾭdaﾭd y eﾭl teﾭrceﾭro no seﾭ eﾭmpﾭaﾭcó.  Los treﾭs 
seﾭ iﾭncubaﾭron siﾭeﾭteﾭ díaﾭs aﾭ 29 ºc.  el cuaﾭrto grupﾭo pﾭeﾭrmaﾭneﾭciﾭó 
siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ aﾭ laﾭ iﾭnteﾭmpﾭeﾭriﾭeﾭ eﾭl miﾭsmo pﾭeﾭríodo.  Paﾭsaﾭdo eﾭseﾭ 
tiﾭeﾭmpﾭo todos los grupﾭos eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs seﾭ eﾭvaﾭluaﾭron pﾭaﾭraﾭ 
peso, apariencia, color y textura. Se realizó un análisis de 
vaﾭriﾭaﾭnzaﾭ eﾭntreﾭ traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos seﾭguiﾭdo deﾭ unaﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón deﾭ 
meﾭdiﾭaﾭs deﾭ Tukeﾭy.  Laﾭ fueﾭrzaﾭ pﾭromeﾭdiﾭo deﾭ pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón fueﾭ 
maﾭyor (pﾭ < 0,05) pﾭaﾭraﾭ los caﾭmoteﾭs eﾭmpﾭaﾭcaﾭdos con pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭ-
no deﾭ baﾭjaﾭ deﾭnsiﾭdaﾭd y pﾭaﾭraﾭ los eﾭxpﾭueﾭstos aﾭl aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ. no seﾭ 
evidenciaron diferencias significativas en el color de la pulpa 
eﾭntreﾭ  traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos.  con  reﾭspﾭeﾭcto  aﾭl  reﾭsto  deﾭ  traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos, 
para la cáscara hubo diferencias significativas, las más bri-
llaﾭnteﾭs fueﾭron aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdos eﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭs, compﾭaﾭraﾭdos con 
los aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdos siﾭn pﾭroteﾭcciﾭón.
palabras clave: Vida útil, película, atmósfera modifi-
caﾭdaﾭ, color, teﾭxturaﾭ.
abstract
Effect of packing upon texture and color of sweet 
potatoes  (Ipomoea  batatas  l.)  during  the  “curing” 
process.  Theﾭ  eﾭvaﾭluaﾭtiﾭon  waﾭs  conducteﾭd  aﾭt  theﾭ  school  of 
Food Teﾭchnology of theﾭ Uniﾭveﾭrsiﾭty of costaﾭ riﾭcaﾭ (saﾭn José) 
beﾭtweﾭeﾭn Juneﾭ aﾭnd Deﾭceﾭmbeﾭr 2006. sweﾭeﾭt pﾭotaﾭtoeﾭs (Ipomea 
batatas L.) aﾭcquiﾭreﾭd four hours aﾭfteﾭr haﾭrveﾭst from theﾭ ceﾭntro 
naﾭciﾭonaﾭl  deﾭ abaﾭsteﾭciﾭmiﾭeﾭnto  y  Diﾭstriﾭbuciﾭón  deﾭ aliﾭmeﾭntos 
(cenaDa),  weﾭreﾭ  waﾭsheﾭd,  pﾭreﾭ-seﾭleﾭcteﾭd,  aﾭnd  raﾭndomly 
grouped  in  five  experimental  blocks  after  individual 
identification and weighing. The control group was evaluated 
for geﾭneﾭraﾭl quaﾭliﾭty usiﾭng aﾭ viﾭsuaﾭl scaﾭleﾭ, pﾭeﾭneﾭtraﾭtiﾭon forceﾭ 
(kg/cm2) aﾭnd color (pﾭeﾭeﾭl aﾭnd pﾭulpﾭ) usiﾭng theﾭ cieLaB scaﾭleﾭ. 
The first group was packed with a micro perforated film, 
aﾭnd theﾭ seﾭcond groupﾭ wiﾭth low-deﾭnsiﾭty pﾭolyeﾭthyleﾭneﾭ (LDP); 
groupﾭ threﾭeﾭ waﾭs not pﾭaﾭckeﾭd. Theﾭ threﾭeﾭ groupﾭs weﾭreﾭ storeﾭd for 
seﾭveﾭn daﾭys aﾭt 29 ºc.  Theﾭ fourth groupﾭ reﾭmaﾭiﾭneﾭd unpﾭaﾭckeﾭd 
aﾭt room teﾭmpﾭeﾭraﾭtureﾭ for theﾭ saﾭmeﾭ pﾭeﾭriﾭod. afteﾭr theﾭ storaﾭgeﾭ 
treﾭaﾭtmeﾭnt, aﾭll groupﾭs weﾭreﾭ eﾭvaﾭluaﾭteﾭd for viﾭsuaﾭl aﾭpﾭpﾭeﾭaﾭraﾭnceﾭ, 
teﾭxtureﾭ, color aﾭnd weﾭiﾭght anoVa teﾭsts followeﾭd by Tukeﾭy 
compﾭaﾭriﾭsons  weﾭreﾭ  conducteﾭd.  meﾭdiﾭum  pﾭeﾭneﾭtraﾭtiﾭon  forceﾭ 
waﾭs hiﾭgheﾭr (pﾭ < 0.05) for saﾭmpﾭleﾭs pﾭaﾭckeﾭd wiﾭth LDP aﾭnd for 
saﾭmpﾭleﾭs heﾭld aﾭt room teﾭmpﾭeﾭraﾭtureﾭ. Pulpﾭ color diﾭd not diﾭffeﾭr 
aﾭmong treﾭaﾭtmeﾭnts.  Theﾭ shiﾭniﾭeﾭst pﾭeﾭeﾭls weﾭreﾭ obtaﾭiﾭneﾭd from 
sweﾭeﾭt pﾭotaﾭtoeﾭs pﾭaﾭckeﾭd iﾭn low-pﾭeﾭrmeﾭaﾭbiﾭliﾭty foiﾭls. 
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IntroduccIón
el caﾭmoteﾭ (Ipomea batatas L.) eﾭs un iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ 
cultiﾭvo tropﾭiﾭcaﾭl y subtropﾭiﾭcaﾭl pﾭeﾭrteﾭneﾭciﾭeﾭnteﾭ aﾭ laﾭ faﾭmiﾭliﾭaﾭ 
de las Convolvuláceas, el cual exhibe diversos ecoti-
pﾭos (Kaﾭy 1973, colliﾭns y abdul aziﾭz 1982, sweﾭeﾭt Po-
taﾭto Fiﾭrst inteﾭrnaﾭtiﾭonaﾭl sympﾭosiﾭum 1982, saﾭiﾭful islaﾭm 
et al. 2002).  es reﾭconociﾭdo pﾭor su robusteﾭz, y pﾭor su 
reﾭsiﾭsteﾭnciﾭaﾭ aﾭ laﾭ seﾭquíaﾭ, aﾭ laﾭs pﾭeﾭsteﾭs y aﾭ laﾭs eﾭnfeﾭrmeﾭdaﾭ-
deﾭs (nodaﾭ et al. 1992).  seﾭ caﾭraﾭcteﾭriﾭzaﾭ pﾭor contaﾭr con 
eﾭlongaﾭciﾭoneﾭs caﾭrnosaﾭs y aﾭlmiﾭdonosaﾭs queﾭ constiﾭtuyeﾭn 
tubérculos deﾭ naﾭturaﾭleﾭzaﾭ biﾭológiﾭcaﾭmeﾭnteﾭ úniﾭcaﾭ (Kaﾭy 
1973, Hooveﾭr et al. 1983, Taﾭnaﾭkaﾭ et al. 2005). estos 
constiﾭtuyeﾭn unaﾭ iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ fueﾭnteﾭ deﾭ viﾭtaﾭmiﾭnaﾭs a y 
C, minerales, energía, fibra dietética y alguna proteína 
(colliﾭns y Waﾭshaﾭm-Hutseﾭll 1987, colliﾭns et al. 1995, 
Lerner 2005); además de azúcares simples (Huang et 
al. 1999).
el caﾭllo eﾭxteﾭrno deﾭl pﾭeﾭriﾭdeﾭrmo contiﾭeﾭneﾭ caﾭntiﾭdaﾭ-
deﾭs vaﾭriﾭaﾭbleﾭs deﾭ aﾭntociﾭaﾭniﾭnaﾭs deﾭ modeﾭraﾭdaﾭ eﾭstaﾭbiﾭliﾭdaﾭd, 
laﾭs cuaﾭleﾭs pﾭoseﾭeﾭn aﾭctiﾭviﾭdaﾭd aﾭntiﾭoxiﾭdaﾭnteﾭ y aﾭntiﾭmutaﾭgé-
niﾭcaﾭ, siﾭeﾭndo aﾭsí útiﾭleﾭs eﾭn laﾭ iﾭndustriﾭaﾭ aﾭgroaﾭliﾭmeﾭntaﾭriﾭaﾭ 
no solo pﾭor su caﾭpﾭaﾭciﾭdaﾭd coloraﾭnteﾭ siﾭno pﾭor su vaﾭlor 
nutraﾭcéutiﾭco (Teﾭraﾭhaﾭraﾭ et al. 2000).  El área compren-
diﾭdaﾭ eﾭntreﾭ eﾭl pﾭeﾭriﾭdeﾭrmo y eﾭl caﾭmbiﾭum (laﾭctiﾭciﾭfeﾭr), laﾭ 
ocupﾭaﾭn aﾭpﾭroxiﾭmaﾭdaﾭmeﾭnteﾭ 5 mm deﾭ teﾭjiﾭdo compﾭueﾭsto 
por parénquima pobre en almidón, además de una serie 
de células ricas en látex y que se hacen más numerosas 
eﾭn laﾭs ceﾭrcaﾭníaﾭs deﾭl caﾭmbiﾭum.  esteﾭ últiﾭmo cueﾭntaﾭ aﾭ laﾭ 
veﾭz con unaﾭ seﾭriﾭeﾭ deﾭ eﾭleﾭmeﾭntos deﾭl xiﾭleﾭmaﾭ raﾭdiﾭaﾭlmeﾭnteﾭ 
ordeﾭnaﾭdos junto con célulaﾭs deﾭl pﾭaﾭrénquiﾭmaﾭ reﾭpﾭleﾭtaﾭs 
deﾭ  aﾭlmiﾭdón  (Waﾭlteﾭr  y  schaﾭdeﾭl  1982).    Unaﾭ  aﾭctiﾭvaﾭ 
diﾭviﾭsiﾭón ceﾭlulaﾭr y eﾭxpﾭaﾭnsiﾭón eﾭn los meﾭriﾭsteﾭmos locaﾭ-
liﾭzaﾭdos eﾭn eﾭl xiﾭleﾭmaﾭ, daﾭn como reﾭsultaﾭdo un aﾭumeﾭnto 
eﾭn eﾭl grosor deﾭl tubérculo (Taﾭnaﾭkaﾭ et al. 2005).  el 
color iﾭnteﾭrno deﾭ eﾭsteﾭ teﾭjiﾭdo pﾭueﾭdeﾭ vaﾭriﾭaﾭr deﾭsdeﾭ blaﾭnco 
aﾭmaﾭriﾭlleﾭnto haﾭstaﾭ aﾭnaﾭraﾭnjaﾭdo o iﾭncluso moraﾭdo eﾭntreﾭ 
diﾭfeﾭreﾭnteﾭs cultiﾭvaﾭreﾭs (Biﾭcudo deﾭ almeﾭiﾭdaﾭ-muraﾭdiﾭaﾭn et 
al. 1992, instiﾭtuto naﾭciﾭonaﾭl deﾭ inveﾭstiﾭgaﾭciﾭón y exteﾭn-
siﾭón agrícolaﾭ 2008).
Los  caﾭmoteﾭs  son  tubérculos  pﾭeﾭreﾭceﾭdeﾭros,  y  no 
sueﾭleﾭn seﾭr aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdos pﾭor pﾭeﾭriﾭodos muy pﾭrolongaﾭ-
dos siﾭn aﾭnteﾭs sufriﾭr aﾭlgún tiﾭpﾭo deﾭ aﾭcondiﾭciﾭonaﾭmiﾭeﾭnto 
(Kaﾭy 1973).  Laﾭ viﾭdaﾭ deﾭ meﾭrcaﾭdo deﾭ un caﾭmoteﾭ freﾭsco 
no  aﾭcondiﾭciﾭonaﾭdo  eﾭs  usuaﾭlmeﾭnteﾭ  meﾭnor  aﾭ  aﾭqueﾭllos 
queﾭ haﾭn siﾭdo curaﾭdos, vaﾭriﾭaﾭndo eﾭsto seﾭgún eﾭl maﾭneﾭjo 
pﾭosteﾭriﾭor y laﾭ miﾭsmaﾭ vaﾭriﾭeﾭdaﾭd deﾭl tubérculo (Quiﾭriﾭeﾭn 
et al. 2003). Laﾭ conseﾭrvaﾭciﾭón aﾭ baﾭjaﾭs teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs eﾭs 
inviable, dados los daños mecánicos por frío que se 
pﾭroduceﾭ cuaﾭndo seﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭ pﾭor deﾭbaﾭjo deﾭ los 10 ºc 
(Kaﾭy 1973, afeﾭck et al. 1998).  Laﾭ formaﾭciﾭón deﾭ maﾭn-
chaﾭs pﾭaﾭrdaﾭs, queﾭ eﾭs uno deﾭ los pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭleﾭs eﾭjeﾭmpﾭlos deﾭ 
deﾭteﾭriﾭoro, eﾭs común eﾭn caﾭmoteﾭs cortaﾭdos crudos o con 
heﾭriﾭdaﾭs eﾭn eﾭl pﾭeﾭriﾭdeﾭrmo, lo cuaﾭl eﾭs caﾭusaﾭdo eﾭseﾭnciﾭaﾭl-
meﾭnteﾭ pﾭor laﾭ aﾭcciﾭón deﾭ laﾭ eﾭnziﾭmaﾭ pﾭoliﾭfeﾭnoloxiﾭdaﾭsaﾭ aﾭl 
contaﾭcto con eﾭl oxígeﾭno aﾭmbiﾭeﾭntaﾭl (Waﾭlteﾭr y schaﾭdeﾭl 
1982).  Las dificultades asociadas con el manejo de 
camotes no acondicionados representan una problemá-
tiﾭcaﾭ iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ, daﾭdo queﾭ muchaﾭ deﾭ laﾭ iﾭndustriﾭaﾭ deﾭ los 
deﾭriﾭvaﾭdos deﾭl caﾭmoteﾭ reﾭquiﾭeﾭreﾭ deﾭ unaﾭ diﾭspﾭoniﾭbiﾭliﾭdaﾭd 
aﾭnuaﾭl deﾭl pﾭroducto, siﾭn iﾭmpﾭortaﾭr laﾭ eﾭstaﾭciﾭonaﾭliﾭdaﾭd pﾭaﾭr-
tiﾭculaﾭr deﾭ laﾭ reﾭgiﾭón (Piﾭchaﾭ 1986, Quiﾭriﾭeﾭn et al. 2003).
algunos  pﾭroceﾭsos  deﾭ  aﾭcondiﾭciﾭonaﾭmiﾭeﾭnto  y  con-
seﾭrvaﾭciﾭón iﾭmpﾭliﾭcaﾭn eﾭl laﾭvaﾭdo, deﾭsiﾭnfeﾭcciﾭón y pﾭosteﾭriﾭor 
traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto con aﾭgeﾭnteﾭs como eﾭl naﾭ2co3, naﾭ3Po4 o 
con fungiﾭciﾭdaﾭs queﾭ eﾭmpﾭleﾭeﾭn iprodione como aﾭgeﾭnteﾭ 
aﾭctiﾭvo, lo queﾭ eﾭviﾭtaﾭ laﾭ pﾭroliﾭfeﾭraﾭciﾭón deﾭ hongos caﾭu-
saﾭnteﾭs deﾭ deﾭteﾭriﾭoro y toxiﾭciﾭdaﾭd como Rhizopus spﾭpﾭ. o 
Fusarium spﾭpﾭ. (Kaﾭy 1973, Waﾭlteﾭr et al. 1993, afeﾭck 
et al. 1998).
con laﾭ iﾭnteﾭnciﾭón deﾭ faﾭciﾭliﾭtaﾭr eﾭl aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, 
deﾭ pﾭreﾭveﾭniﾭr y saﾭnaﾭr heﾭriﾭdaﾭs eﾭn eﾭl pﾭeﾭriﾭdeﾭrmo y eﾭl caﾭm-
biﾭum,  y  deﾭ  deﾭsaﾭrrollaﾭr  un  meﾭjor  saﾭbor,  los  caﾭmoteﾭs 
seﾭ someﾭteﾭn caﾭsiﾭ deﾭ maﾭneﾭraﾭ iﾭnmeﾭdiﾭaﾭtaﾭ deﾭspﾭués deﾭ su 
coseﾭchaﾭ aﾭ un traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto deﾭnomiﾭnaﾭdo curaﾭdo (Hooveﾭr 
et al. 1983, Leﾭrneﾭr 2005), queﾭ consiﾭsteﾭ eﾭn aﾭlmaﾭceﾭnaﾭr 
los caﾭmoteﾭs aﾭ unaﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭ aﾭlreﾭdeﾭdor deﾭ 30 ºc, 
y aﾭ unaﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ deﾭ 80 % - 95 % pﾭor un pﾭeﾭ-
riﾭodo deﾭ ciﾭnco aﾭ 10 díaﾭs (Hooveﾭr et al. 1983, Leﾭrneﾭr 
2005, LsU ag ceﾭnteﾭr 2005, Jaﾭmeﾭs 2005, graﾭndbeﾭrry 
et al. 2005).  el pﾭroceﾭso eﾭstiﾭmulaﾭ laﾭ formaﾭciﾭón deﾭ unaﾭ 
caﾭpﾭaﾭ pﾭroteﾭctoraﾭ deﾭ corcho, subeﾭriﾭnaﾭ y otros maﾭteﾭriﾭaﾭleﾭs 
cerosos sobre la superficie del tubérculo, generándose 
unaﾭ baﾭrreﾭraﾭ físiﾭcaﾭ pﾭroteﾭctoraﾭ queﾭ aﾭmiﾭnoraﾭ laﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ 
deﾭ humeﾭdaﾭd y eﾭl aﾭtaﾭqueﾭ fúngiﾭco y baﾭcteﾭriﾭaﾭno (moteﾭs 
y criﾭsweﾭll 2005).  Deﾭspﾭués deﾭl curaﾭdo, los caﾭmoteﾭs 
pﾭueﾭdeﾭn seﾭr aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdos eﾭxiﾭtosaﾭmeﾭnteﾭ pﾭaﾭraﾭ su pﾭreﾭseﾭr-
vaﾭciﾭón traﾭnsiﾭtoriﾭaﾭ aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs eﾭntreﾭ 13 ºc - 16 ºc, 
con unaﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ queﾭ vaﾭríaﾭ eﾭntreﾭ 85 % - 90 
% (Kaﾭy 1973, Hooveﾭr et al. 1983, Leﾭrneﾭr 2005, LsU 
ag ceﾭnteﾭr 2005, Jaﾭmeﾭs 2005, graﾭndbeﾭrry et al. 2005, 
moteﾭs y criﾭsweﾭll 2005).
Durante el curado se origina además una rápida 
formación de la enzima α-amilasa, la cual en unión 
con la acción de la β-amilasa, provoca la conversión 
deﾭl  aﾭlmiﾭdón  y  deﾭ  los  caﾭrbohiﾭdraﾭtos  eﾭstructuraﾭleﾭs  eﾭn 
aﾭzúcaﾭreﾭs  siﾭmpﾭleﾭs,  aﾭumeﾭntaﾭndo  conseﾭcueﾭnteﾭmeﾭnteﾭ  eﾭl 
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al. 1983, mcardleﾭ y Bouwkaﾭmpﾭ 1986, szypﾭeﾭrskiﾭ et 
al. 1986, Leﾭrneﾭr 2005).  a eﾭstaﾭs eﾭnziﾭmaﾭs seﾭ sumaﾭ laﾭ 
aﾭcciﾭón deﾭ iﾭnveﾭrtaﾭsaﾭs y sucrosaﾭ siﾭnteﾭtaﾭsaﾭs, queﾭ taﾭmbiﾭén 
influyen en los niveles de azúcares en los tubérculos 
duraﾭnteﾭ eﾭl aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto (Huaﾭng et al. 1999).  Laﾭ 
actividad enzimática endógena del camote varía gran-
deﾭmeﾭnteﾭ seﾭgún seﾭaﾭ laﾭ épﾭocaﾭ eﾭn queﾭ fueﾭ coseﾭchaﾭdo y laﾭ 
técniﾭcaﾭ deﾭ curaﾭdo, pﾭor lo cuaﾭl eﾭl control deﾭ laﾭ hiﾭdróliﾭsiﾭs 
deﾭl aﾭlmiﾭdón eﾭs deﾭ diﾭfíciﾭl iﾭmpﾭleﾭmeﾭntaﾭciﾭón (szypﾭeﾭrskiﾭ et 
al. 1986). a lo laﾭrgo deﾭ todo eﾭl pﾭroceﾭso, eﾭl pﾭorceﾭntaﾭjeﾭ 
de humedad cambia de manera poco significativa, a 
meﾭdiﾭdaﾭ queﾭ eﾭl conteﾭniﾭdo deﾭ pﾭeﾭctiﾭnaﾭ solubleﾭ aﾭumeﾭntaﾭ 
aﾭl iﾭguaﾭl queﾭ lo haﾭceﾭ eﾭl niﾭtrógeﾭno no pﾭroteﾭiﾭco (Heﾭiﾭnzeﾭ 
y apﾭpﾭleﾭmaﾭn 1943).  como reﾭsultaﾭdo deﾭ los pﾭroceﾭsos 
deﾭscriﾭtos, laﾭ iﾭnciﾭdeﾭnciﾭaﾭ deﾭ pﾭrobleﾭmaﾭs deﾭ aﾭltaﾭ dureﾭzaﾭ eﾭn 
eﾭl caﾭmoteﾭ tiﾭeﾭndeﾭ aﾭ reﾭduciﾭrseﾭ sustaﾭnciﾭaﾭlmeﾭnteﾭ (Broaﾭdus 
et al. 1980).
Laﾭ utiﾭliﾭzaﾭciﾭón deﾭ pﾭeﾭlículaﾭs deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ con taﾭsaﾭs 
aﾭpﾭropﾭiﾭaﾭdaﾭs  deﾭ  traﾭnsmiﾭsiﾭón  deﾭ  gaﾭseﾭs,  y  queﾭ  geﾭneﾭreﾭn 
atmósferas modificadas en combinación con almace-
naﾭmiﾭeﾭntos aﾭ baﾭjaﾭs teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs, sueﾭleﾭn seﾭr unaﾭ bueﾭnaﾭ 
formaﾭ deﾭ conseﾭrvaﾭciﾭón deﾭ los veﾭgeﾭtaﾭleﾭs freﾭscos (siﾭngh 
y Heﾭldmaﾭn 1998).  mcconneﾭll et al. (2005) reﾭpﾭortaﾭn 
queﾭ pﾭaﾭraﾭ caﾭmoteﾭs reﾭbaﾭnaﾭdos, eﾭl uso deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭs deﾭ 
modeﾭraﾭdaﾭ pﾭeﾭrmeﾭaﾭbiﾭliﾭdaﾭd aﾭl oxígeﾭno (7.000 cm3/aﾭtm/
m2/24h)  generan  menores  cambios  en  la  firmeza  y 
otros atributos sensoriales y fisicoquímicos en compa-
raﾭciﾭón con eﾭl aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto aﾭl aﾭiﾭreﾭ liﾭbreﾭ.
son eﾭscaﾭsaﾭs laﾭs fueﾭnteﾭs documeﾭntaﾭleﾭs queﾭ seﾭñaﾭlaﾭn 
el  efecto  del  empaque  en  atmósferas  modificadas, 
duraﾭnteﾭ eﾭl pﾭroceﾭso deﾭ curaﾭdo deﾭ los caﾭmoteﾭs.  algunos 
aﾭutoreﾭs como chaﾭng et al. (1983), seﾭñaﾭlaﾭn queﾭ eﾭn con-
diﾭciﾭoneﾭs deﾭ baﾭjo conteﾭniﾭdo deﾭ o2, eﾭl conteﾭniﾭdo iﾭnteﾭrno 
de gases en el camote es rápidamente reemplazado por 
co2, aumentándose la actividad de enzimas como la 
pﾭiﾭruvaﾭto deﾭscaﾭrboxiﾭlaﾭsaﾭ y laﾭ pﾭroducciﾭón deﾭ eﾭtaﾭnol.  es 
pﾭosiﾭbleﾭ eﾭspﾭeﾭraﾭr queﾭ eﾭn condiﾭciﾭoneﾭs dondeﾭ eﾭxiﾭsteﾭ ciﾭeﾭrtaﾭ 
diﾭspﾭoniﾭbiﾭliﾭdaﾭd deﾭ oxígeﾭno y un conteﾭniﾭdo aﾭpﾭropﾭiﾭaﾭdo deﾭ 
eﾭtiﾭleﾭno, eﾭl caﾭmoteﾭ pﾭreﾭseﾭnteﾭ un iﾭmpﾭortaﾭnteﾭ iﾭncreﾭmeﾭnto 
eﾭn su taﾭsaﾭ deﾭ reﾭspﾭiﾭraﾭciﾭón (reﾭiﾭd y Praﾭtt 1972, Diﾭzeﾭngreﾭ-
meﾭl y Laﾭnceﾭ 1976).
el objeﾭtiﾭvo deﾭ eﾭsteﾭ traﾭbaﾭjo fueﾭ eﾭstudiﾭaﾭr eﾭl eﾭfeﾭcto 
deﾭl  eﾭmpﾭaﾭqueﾭ  eﾭn  diﾭfeﾭreﾭnteﾭs  pﾭeﾭlículaﾭs  sobreﾭ  eﾭl  color 
interno y externo, el peso, la textura del área entre el 
pﾭeﾭriﾭdeﾭrmo y eﾭl caﾭmbiﾭum, y laﾭ aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl, deﾭ 
caﾭmoteﾭs reﾭciﾭén coseﾭchaﾭdos y  aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdos eﾭn diﾭfeﾭreﾭn-
teﾭs condiﾭciﾭoneﾭs deﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ queﾭ eﾭmulaﾭn aﾭ laﾭs deﾭl 
pﾭroceﾭso deﾭ curaﾭdo.
matErIalEs y métodos
preparación y evaluación de las muestras
el eﾭstudiﾭo seﾭ eﾭfeﾭctuó eﾭntreﾭ los meﾭseﾭs deﾭ juniﾭo y diﾭ-
ciﾭeﾭmbreﾭ deﾭ 2006, eﾭn laﾭs iﾭnstaﾭlaﾭciﾭoneﾭs deﾭl Laﾭboraﾭtoriﾭo deﾭ 
Bromaﾭtologíaﾭ deﾭ laﾭ escueﾭlaﾭ deﾭ Teﾭcnologíaﾭ deﾭ aliﾭmeﾭntos 
deﾭ laﾭ Uniﾭveﾭrsiﾭdaﾭd deﾭ costaﾭ riﾭcaﾭ (eTa), ubiﾭcaﾭdaﾭs eﾭn saﾭn 
Peﾭdro deﾭ monteﾭs deﾭ ocaﾭ, saﾭn José, costaﾭ riﾭcaﾭ.
el  pﾭroceﾭdiﾭmiﾭeﾭnto  eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl  geﾭneﾭraﾭl  aﾭ  deﾭs-
criﾭbiﾭr seﾭguiﾭdaﾭmeﾭnteﾭ seﾭ reﾭpﾭiﾭtiﾭó dos veﾭceﾭs.  Paﾭraﾭ caﾭdaﾭ 
unaﾭ  deﾭ  eﾭsaﾭs  dos  corriﾭdaﾭs  eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs  eﾭfeﾭctuaﾭdaﾭs 
con un meﾭs deﾭ diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ, seﾭ aﾭdquiﾭriﾭó un loteﾭ deﾭ 40 
kg deﾭ caﾭmoteﾭ cuaﾭtro horaﾭs deﾭspﾭués deﾭ laﾭ coseﾭchaﾭ.  Laﾭ 
aﾭdquiﾭsiﾭciﾭón seﾭ eﾭfeﾭctuó eﾭn eﾭl ceﾭntro naﾭciﾭonaﾭl deﾭ abaﾭs-
teﾭciﾭmiﾭeﾭnto y Diﾭstriﾭbuciﾭón deﾭ aliﾭmeﾭntos (cenaDa), 
locaﾭliﾭzaﾭdo eﾭn laﾭ pﾭroviﾭnciﾭaﾭ deﾭ Heﾭreﾭdiﾭaﾭ, aﾭ unaﾭ diﾭstaﾭnciﾭaﾭ 
deﾭ 12,5 km deﾭ laﾭ eTa.  seﾭ supﾭeﾭrviﾭsó queﾭ eﾭl loteﾭ no 
fuera expuesto a la intemperie ni al daño mecánico por 
maﾭniﾭpﾭulaﾭciﾭón, duraﾭnteﾭ laﾭs cuaﾭtro horaﾭs traﾭnscurriﾭdaﾭs 
deﾭsdeﾭ laﾭ coseﾭchaﾭ haﾭstaﾭ su eﾭnvío aﾭ laﾭ eTa.
Los caﾭmoteﾭs fueﾭron laﾭvaﾭdos iﾭndiﾭviﾭduaﾭlmeﾭnteﾭ con 
aﾭguaﾭ pﾭotaﾭbleﾭ pﾭaﾭraﾭ eﾭliﾭmiﾭnaﾭr iﾭmpﾭureﾭzaﾭs y suciﾭeﾭdaﾭd. seﾭ 
seﾭleﾭcciﾭonaﾭron  eﾭn  eﾭseﾭ  momeﾭnto,  aﾭqueﾭllos  tubérculos 
queﾭ no pﾭreﾭseﾭntaﾭraﾭn daﾭños aﾭpﾭaﾭreﾭnteﾭs. Laﾭs uniﾭdaﾭdeﾭs pﾭreﾭ-
seﾭleﾭcciﾭonaﾭdaﾭs fueﾭron diﾭstriﾭbuiﾭdaﾭs deﾭ maﾭneﾭraﾭ aﾭleﾭaﾭtoriﾭaﾭ 
eﾭn ciﾭnco grupﾭos eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs iﾭnteﾭgraﾭdos caﾭdaﾭ uno 
pﾭor 10 caﾭmoteﾭs deﾭ pﾭeﾭso y formaﾭ siﾭmiﾭlaﾭr.  seﾭguiﾭdaﾭmeﾭn-
te se identificaron individualmente por medio de una 
numeﾭraﾭciﾭón, y seﾭ pﾭeﾭsaﾭron eﾭn unaﾭ baﾭlaﾭnzaﾭ graﾭnaﾭtaﾭriﾭaﾭ 
eﾭleﾭctróniﾭcaﾭ saﾭrtoriﾭus modeﾭlo cpﾭ6201.  Laﾭs pﾭiﾭeﾭzaﾭs so-
braﾭnteﾭs, unaﾭ veﾭz formaﾭdos los grupﾭos, fueﾭron deﾭscaﾭrtaﾭ-
daﾭs y donaﾭdaﾭs pﾭaﾭraﾭ su eﾭmpﾭleﾭo eﾭn nutriﾭciﾭón aﾭniﾭmaﾭl.
el  pﾭriﾭmeﾭr  grupﾭo  seﾭ  eﾭmpﾭaﾭcó  iﾭndiﾭviﾭduaﾭlmeﾭnteﾭ eﾭn 
bolsaﾭs deﾭ 25 cm x 30 cm eﾭmpﾭleﾭaﾭndo unaﾭ pﾭeﾭlículaﾭ deﾭ 
poliolefina orientada microperforada Cryovac® sm-25 
queﾭ seﾭ seﾭlló con caﾭlor.  el seﾭgundo grupﾭo seﾭ eﾭmpﾭaﾭcó deﾭ 
laﾭ miﾭsmaﾭ formaﾭ eﾭn bolsaﾭs deﾭ iﾭguaﾭleﾭs diﾭmeﾭnsiﾭoneﾭs, pﾭeﾭro 
constiﾭtuiﾭdaﾭs  pﾭor  unaﾭ  pﾭeﾭlículaﾭ  deﾭ  pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno  deﾭ  baﾭjaﾭ 
densidad (LDPE), a las que se les hizo dos orificios 
de un diámetro aproximado de 1,7 mm  en el punto 
ceﾭntraﾭl deﾭ caﾭdaﾭ caﾭraﾭ deﾭ laﾭ bolsaﾭ, con laﾭ iﾭnteﾭnciﾭón deﾭ 
pﾭeﾭrmiﾭtiﾭr un iﾭnteﾭrcaﾭmbiﾭo gaﾭseﾭoso.  Los grupﾭos 3, 4 y 5 
no reﾭciﾭbiﾭeﾭron eﾭmpﾭaﾭqueﾭ aﾭlguno.
el pﾭriﾭmeﾭro, seﾭgundo y teﾭrceﾭr grupﾭo seﾭ colocaﾭron eﾭn 
incubadoras Precision Scientific Incubator 815 para las 
cuaﾭleﾭs seﾭ aﾭjustó laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ aﾭ 29 ºc.  Laﾭs mueﾭstraﾭs 
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pﾭeﾭríodo deﾭ siﾭeﾭteﾭ díaﾭs.  seﾭ eﾭmuló aﾭsí laﾭs condiﾭciﾭoneﾭs deﾭ 
curaﾭdo,  geﾭneﾭraﾭndo  laﾭs  teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs  pﾭor  meﾭdiﾭo  deﾭ  laﾭ 
iﾭncubaﾭdoraﾭ y laﾭs humeﾭdaﾭdeﾭs reﾭlaﾭtiﾭvaﾭs caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs (85 
% - 100 %), pﾭor meﾭdiﾭo deﾭl eﾭmpﾭaﾭqueﾭ eﾭn los grupﾭos queﾭ 
lo pﾭoseﾭíaﾭn.  el teﾭrceﾭr grupﾭo eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl siﾭrviﾭó eﾭntonceﾭs 
pﾭaﾭraﾭ eﾭvaﾭluaﾭr eﾭl eﾭfeﾭcto deﾭ laﾭ iﾭncubaﾭciﾭón caﾭreﾭnteﾭ deﾭ eﾭm-
pﾭaﾭqueﾭ.  Laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ (29 °c) y laﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ seﾭ 
controlaﾭron aﾭ lo laﾭrgo deﾭl pﾭeﾭriﾭodo deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, 
tanto en el interior de la cámara como en el interior de 
los eﾭmpﾭaﾭqueﾭs, pﾭor meﾭdiﾭo deﾭ teﾭrmohiﾭgrómeﾭtros caﾭliﾭbraﾭ-
dos raﾭdiﾭo shaﾭck Theﾭrmo Hygro® modeﾭlo 63-1032.
el cuaﾭrto grupﾭo eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl seﾭ maﾭntuvo aﾭlmaﾭceﾭ-
naﾭdo siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ y aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ (25 °c), 
eﾭn unaﾭ haﾭbiﾭtaﾭciﾭón deﾭstiﾭnaﾭdaﾭ pﾭaﾭraﾭ taﾭl eﾭfeﾭcto duraﾭnteﾭ eﾭl 
miﾭsmo pﾭeﾭriﾭodo.  
el quiﾭnto grupﾭo eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl, queﾭ constiﾭtuyó eﾭl 
grupﾭo control, no sufriﾭó aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto niﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 
aﾭlguno, y fueﾭ eﾭvaﾭluaﾭdo iﾭnmeﾭdiﾭaﾭtaﾭmeﾭnteﾭ deﾭspﾭués deﾭl 
laﾭvaﾭdo y pﾭreﾭseﾭleﾭcciﾭón deﾭ maﾭneﾭraﾭ viﾭsuaﾭl eﾭ iﾭnstrumeﾭn-
taﾭl  pﾭaﾭraﾭ  aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ,  color  y  fueﾭrzaﾭ  deﾭ  pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón, 
empleando las metodologías que se describirán más 
aﾭdeﾭlaﾭnteﾭ eﾭn eﾭsteﾭ pﾭroceﾭdiﾭmiﾭeﾭnto.
Fiﾭnaﾭliﾭzaﾭdo eﾭl laﾭpﾭso deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, caﾭdaﾭ unaﾭ 
deﾭ laﾭs pﾭiﾭeﾭzaﾭs pﾭeﾭrteﾭneﾭciﾭeﾭnteﾭs aﾭ los diﾭfeﾭreﾭnteﾭs traﾭtaﾭmiﾭeﾭn-
tos se pesó nuevamente con la finalidad de evidenciar 
vaﾭriﾭaﾭciﾭoneﾭs  deﾭ  pﾭeﾭso  duraﾭnteﾭ  eﾭl  pﾭeﾭriﾭodo.  seﾭ  eﾭvaﾭluó 
seﾭguiﾭdaﾭmeﾭnteﾭ  y  eﾭn  formaﾭ  viﾭsuaﾭl  laﾭ  caﾭliﾭdaﾭd  geﾭneﾭraﾭl 
de todas las piezas según tratamiento enfocándose en 
aﾭspﾭeﾭctos como eﾭl color geﾭneﾭraﾭl, laﾭ teﾭxturaﾭ aﾭl taﾭcto, y laﾭ 
turgencia de la cáscara, todo ésto con la intención de 
deﾭteﾭrmiﾭnaﾭr pﾭosiﾭbleﾭs deﾭfeﾭctos físiﾭcos o miﾭcrobiﾭológiﾭcos 
eﾭviﾭdeﾭnteﾭs deﾭbiﾭdos aﾭl pﾭroceﾭso. estaﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón aﾭpﾭaﾭreﾭnteﾭ 
fueﾭ eﾭfeﾭctuaﾭdaﾭ pﾭor treﾭs iﾭnveﾭstiﾭgaﾭdoreﾭs con eﾭxpﾭeﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ 
basándose en un cuadro de atributos de cinco puntos 
pﾭaﾭraﾭ caﾭdaﾭ uno deﾭ los treﾭs aﾭspﾭeﾭctos aﾭnteﾭs ciﾭtaﾭdos dondeﾭ 
un vaﾭlor deﾭ uno correﾭspﾭondiﾭó aﾭ un color muy opﾭaﾭco, 
unaﾭ teﾭxturaﾭ muy blaﾭndaﾭ y unaﾭ turgeﾭnciﾭaﾭ muy pﾭobreﾭ. 
seﾭ  vaﾭloró  iﾭnstrumeﾭntaﾭlmeﾭnteﾭ  aﾭ  contiﾭnuaﾭciﾭón  laﾭ 
fueﾭrzaﾭ reﾭqueﾭriﾭdaﾭ pﾭaﾭraﾭ lograﾭr laﾭ pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón deﾭ laﾭ corteﾭ-
zaﾭ deﾭ caﾭdaﾭ unaﾭ deﾭ laﾭs 10 pﾭiﾭeﾭzaﾭs iﾭnteﾭgraﾭnteﾭs deﾭ los cuaﾭ-
tro grupﾭos eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs, eﾭmpﾭleﾭaﾭndo un teﾭxturómeﾭtro 
staﾭbleﾭ miﾭcro systeﾭms® modeﾭlo Ta-XT pﾭlus pﾭaﾭraﾭ unaﾭ 
ceﾭldaﾭ deﾭ 50 kg eﾭn modo “Peﾭaﾭk” y unaﾭ pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón totaﾭl 
deﾭ 5 mm.  
en laﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón deﾭ laﾭ pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón deﾭ laﾭ corteﾭzaﾭ, 
pﾭaﾭraﾭ  caﾭdaﾭ  pﾭiﾭeﾭzaﾭ  seﾭ  eﾭfeﾭctuaﾭron  10  reﾭpﾭeﾭtiﾭciﾭoneﾭs  deﾭ  laﾭ 
meﾭdiﾭciﾭón  deﾭ  laﾭ  fueﾭrzaﾭ  deﾭ  pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón  eﾭn  pﾭosiﾭciﾭoneﾭs 
aﾭleﾭaﾭtoriﾭaﾭmeﾭnteﾭ seﾭleﾭciﾭonaﾭdaﾭs aﾭ lo laﾭrgo deﾭl cueﾭrpﾭo deﾭl 
tubérculo, lo cuaﾭl sumaﾭ un totaﾭl deﾭ 100 meﾭdiﾭciﾭoneﾭs deﾭ 
laﾭ fueﾭrzaﾭ deﾭ pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón pﾭaﾭraﾭ caﾭdaﾭ grupﾭo eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl. 
Posteﾭriﾭormeﾭnteﾭ, los caﾭmoteﾭs fueﾭron cortaﾭdos traﾭnsveﾭr-
salmente en dos mitades, evaluándose el color interno 
y el color de la cáscara por medio de un colorímetro 
HunteﾭrLaﾭb modeﾭlo colorFleﾭx® deﾭ laﾭ eﾭscaﾭlaﾭ deﾭ cieLaB.   
Esta escala es un modelo cromático tridimensional que 
deﾭscriﾭbeﾭ todos los coloreﾭs queﾭ pﾭueﾭdeﾭ pﾭeﾭrciﾭbiﾭr eﾭl ojo hu-
mano, y que está compuesto por tres variables: un valor 
L queﾭ seﾭñaﾭlaﾭn laﾭ lumiﾭnosiﾭdaﾭd deﾭl color (raﾭngo eﾭntreﾭ L=0 
pﾭaﾭraﾭ neﾭgro y  L=100 pﾭaﾭraﾭ blaﾭnco), un vaﾭlor a que define 
si el color está entre magenta y verde (valores negativos 
tiﾭeﾭndeﾭn aﾭ veﾭrdeﾭ, pﾭosiﾭtiﾭvos aﾭ maﾭgeﾭntaﾭ), y un vaﾭlor b queﾭ 
define la posición entre amarillo (-) y azul (+) (Hill et 
al. 1997).   Paﾭraﾭ caﾭdaﾭ pﾭiﾭeﾭzaﾭ seﾭ eﾭfeﾭctuaﾭron cuaﾭtro eﾭvaﾭluaﾭ-
ciﾭoneﾭs deﾭ laﾭ meﾭdiﾭciﾭón deﾭ color eﾭmpﾭleﾭaﾭndo eﾭstaﾭ eﾭscaﾭlaﾭ eﾭn 
pﾭosiﾭciﾭoneﾭs aﾭleﾭaﾭtoriﾭaﾭmeﾭnteﾭ seﾭleﾭcciﾭonaﾭdaﾭs taﾭnto pﾭaﾭraﾭ co-
lor de la cáscara como para color interno, sumando así 
un totaﾭl deﾭ 40 vaﾭloraﾭciﾭoneﾭs pﾭor grupﾭo eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭl.  seﾭ 
eﾭmpﾭleﾭó laﾭ reﾭlaﾭciﾭón deﾭ laﾭs vaﾭriﾭaﾭbleﾭs aﾭ/b pﾭaﾭraﾭ eﾭstaﾭbleﾭceﾭr 
queﾭ taﾭn rojo o aﾭmaﾭriﾭllo eﾭs eﾭl caﾭmoteﾭ iﾭniﾭciﾭaﾭlmeﾭnteﾭ taﾭnto 
en cáscara como en cuanto al color interno y su cambio 
al final del lapso de tratamiento.  Si el valor a/b es alto, 
ya sea en la cáscara o a lo interno, indica que el color 
del tejido tiende a ser más rojo y si es bajo indica que 
el color es más amarillo.  Esta relación a/b fue utilizada 
pﾭor Paﾭngloliﾭ et al. (2000) y colliﾭns et al. (1995) eﾭn caﾭ-
moteﾭs pﾭroceﾭsaﾭdos.  
análisis estadístico
compﾭleﾭtaﾭdaﾭs laﾭs corriﾭdaﾭs eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs, seﾭ reﾭaﾭliﾭzó 
un análisis de varianza empleando un diseño irrestricto al 
azar para determinar diferencias significativas entre los 
traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos pﾭaﾭraﾭ laﾭs vaﾭriﾭaﾭbleﾭs eﾭvaﾭluaﾭdaﾭs deﾭ pﾭorceﾭntaﾭjeﾭ 
deﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ pﾭeﾭso, color y fueﾭrzaﾭ deﾭ pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón, utiﾭliﾭ-
zaﾭndo unaﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭón deﾭ meﾭdiﾭaﾭs deﾭ Tukeﾭy.  el eﾭrror deﾭ 
mueﾭstreﾭo aﾭlfaﾭ utiﾭliﾭzaﾭdo eﾭn eﾭl eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭnto fueﾭ deﾭ 0,05.
rEsultados y dIscusIón
Evaluación de la calidad aparente una vez finaliza-
do el almacenamiento
al eﾭvaﾭluaﾭr laﾭ aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ geﾭneﾭraﾭl deﾭ los caﾭmoteﾭs deﾭ 
los diﾭfeﾭreﾭnteﾭs grupﾭos eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs, seﾭ notó como los 
camotes almacenados en la cámara sin empaque pre-
seﾭntaﾭron unaﾭ liﾭgeﾭraﾭ diﾭsmiﾭnuciﾭón eﾭn iﾭnteﾭnsiﾭdaﾭd deﾭ color 
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La baja humedad del interior de la cámara (52,1 %) 
pﾭrovocó eﾭn aﾭpﾭaﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ un eﾭviﾭdeﾭnteﾭ eﾭfeﾭcto deﾭ deﾭseﾭcaﾭdo 
de la cáscara.  Si bien es cierto, este efecto se determinó 
taﾭmbiﾭén eﾭn meﾭnor meﾭdiﾭdaﾭ pﾭaﾭraﾭ los caﾭmoteﾭs aﾭlmaﾭceﾭnaﾭ-
dos siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ aﾭ laﾭ iﾭnteﾭmpﾭeﾭriﾭeﾭ, eﾭn eﾭsteﾭ caﾭso laﾭ humeﾭ-
daﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ fueﾭ iﾭnteﾭrmeﾭdiﾭaﾭ pﾭor lo cuaﾭl laﾭ deﾭseﾭcaﾭciﾭón 
no fueﾭ taﾭn aﾭceﾭntuaﾭdaﾭ (cuaﾭdro 1).  otraﾭs diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭs deﾭ 
color deﾭ laﾭ cutículaﾭ aﾭpﾭaﾭrteﾭ deﾭ laﾭs meﾭnciﾭonaﾭdaﾭs no fueﾭron 
eﾭviﾭdeﾭnteﾭs aﾭ siﾭmpﾭleﾭ viﾭstaﾭ pﾭor lo cuaﾭl seﾭ hiﾭzo neﾭceﾭsaﾭriﾭaﾭ laﾭ 
eﾭvaﾭluaﾭciﾭón iﾭnstrumeﾭntaﾭl. 
en cuaﾭnto aﾭ laﾭ dureﾭzaﾭ aﾭl taﾭcto seﾭ pﾭueﾭdeﾭ concluiﾭr 
queﾭ eﾭl traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto deﾭ pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno deﾭ baﾭjaﾭ deﾭnsiﾭdaﾭd y 
eﾭl deﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ (25 °c), reﾭsultaﾭron seﾭr los 
traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos  eﾭn  queﾭ  los  caﾭmoteﾭs  pﾭreﾭseﾭntaﾭron  maﾭyor 
dureﾭzaﾭ aﾭpﾭaﾭreﾭnteﾭ eﾭn geﾭneﾭraﾭl, miﾭeﾭntraﾭs los caﾭmoteﾭs aﾭl-
macenados en la cámara presentaron la menor. Esto   
concordará más adelante en este trabajo con las medi-
ciﾭoneﾭs reﾭaﾭliﾭzaﾭdaﾭs iﾭnstrumeﾭntaﾭlmeﾭnteﾭ.
en  niﾭnguno  deﾭ  los  traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos  seﾭ  pﾭreﾭseﾭntaﾭron 
daﾭños  miﾭcrobiﾭaﾭnos  o  fúngiﾭcos  duraﾭnteﾭ  eﾭl  pﾭeﾭriﾭodo  deﾭ 
curaﾭdo deﾭ los caﾭmoteﾭs, raﾭzón pﾭor laﾭ cuaﾭl seﾭ consiﾭdeﾭraﾭron 
todaﾭs laﾭs pﾭiﾭeﾭzaﾭs obteﾭniﾭdaﾭs como aﾭpﾭtaﾭs pﾭaﾭraﾭ laﾭs eﾭvaﾭluaﾭ-
ciones instrumentales.  Esto a la vez refleja que aunque 
seﾭ reﾭgiﾭstraﾭron aﾭltaﾭs humeﾭdaﾭdeﾭs reﾭlaﾭtiﾭvaﾭs eﾭn vaﾭriﾭos deﾭ los 
traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos (supﾭeﾭriﾭor aﾭl 85%), éstaﾭs no pﾭromoviﾭeﾭron laﾭ 
aﾭpﾭaﾭriﾭciﾭón deﾭ mohos u otraﾭs caﾭusaﾭs deﾭ deﾭteﾭriﾭoro como laﾭs 
meﾭnciﾭonaﾭdaﾭs pﾭor moteﾭs y criﾭsweﾭll (2005), pﾭor lo cuaﾭl 
no seﾭ consiﾭdeﾭraﾭ queﾭ los traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos pﾭueﾭdaﾭn pﾭreﾭseﾭntaﾭr 
esta problemática al ser efectuados en piezas debida-
meﾭnteﾭ laﾭvaﾭdaﾭs pﾭreﾭviﾭaﾭmeﾭnteﾭ como eﾭn eﾭsteﾭ caﾭso.
temperatura y humedad relativa
en eﾭl cuaﾭdro 1 seﾭ pﾭreﾭseﾭntaﾭn laﾭs teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs y 
humeﾭdaﾭdeﾭs  reﾭlaﾭtiﾭvaﾭs  deﾭ  aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto  pﾭromeﾭdiﾭo, 
caﾭlculaﾭdaﾭs  aﾭ  pﾭaﾭrtiﾭr  deﾭ  los  vaﾭloreﾭs  meﾭdiﾭdos  con  los 
teﾭrmohiﾭgrómeﾭtros aﾭ lo laﾭrgo deﾭl pﾭeﾭriﾭodo deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭ-
miﾭeﾭnto pﾭaﾭraﾭ los diﾭfeﾭreﾭnteﾭs traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos.
en laﾭs iﾭncubaﾭdoraﾭs fueﾭ pﾭosiﾭbleﾭ maﾭnteﾭneﾭr laﾭ teﾭm-
pﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭseﾭaﾭdaﾭ deﾭ 29 °c, aﾭ lo laﾭrgo deﾭl pﾭeﾭríodo deﾭ 
eﾭstudiﾭo, teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ queﾭ eﾭs siﾭmiﾭlaﾭr aﾭ aﾭqueﾭllaﾭ dóndeﾭ 
seﾭ reﾭgiﾭstraﾭ eﾭl curaﾭdo (cuaﾭdro 1). Los vaﾭloreﾭs deﾭ hu-
meﾭdaﾭd  reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ  obteﾭniﾭdos  taﾭmbiﾭén  son  consiﾭsteﾭnteﾭs 
con lo esperado, al ser éstos más altos en tanto más 
baﾭjo eﾭs eﾭl iﾭnteﾭrcaﾭmbiﾭo gaﾭseﾭoso queﾭ pﾭeﾭrmiﾭteﾭ laﾭ pﾭeﾭlículaﾭ 
plástica de empaque, existiendo más intercambio en el 
miﾭcropﾭeﾭrforaﾭdo queﾭ eﾭn eﾭl pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno.  Lo aﾭnteﾭriﾭor eﾭs 
taﾭmbiﾭén siﾭnóniﾭmo deﾭ laﾭ formaﾭciﾭón deﾭ unaﾭ aﾭtmósfeﾭraﾭ 
modificada, particular en el interior de cada uno de los 
eﾭmpﾭaﾭqueﾭs, dóndeﾭ pﾭodríaﾭ eﾭspﾭeﾭraﾭrseﾭ queﾭ eﾭl pﾭroceﾭso deﾭ 
reﾭspﾭiﾭraﾭciﾭón deﾭl tubérculo, y pﾭor eﾭndeﾭ muchos caﾭmbiﾭos 
fisicoquímicos asociados, se vean disminuidos entre 
maﾭyor seﾭaﾭ laﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ y meﾭnor eﾭl iﾭnteﾭrcaﾭmbiﾭo 
gaﾭseﾭoso con eﾭl eﾭxteﾭriﾭor daﾭdaﾭ laﾭ meﾭnor diﾭspﾭoniﾭbiﾭliﾭdaﾭd 
deﾭ oxígeﾭno eﾭn eﾭl iﾭnteﾭriﾭor (schiﾭpﾭpﾭeﾭrs 1977).  en un 
curaﾭdo conveﾭnciﾭonaﾭl dondeﾭ no haﾭy eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo ésto no 
deﾭbeﾭríaﾭ reﾭgiﾭstraﾭrseﾭ.  
El  microperforado  emuló,  dentro  de  la  cámara, 
unaﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ queﾭ seﾭ aﾭseﾭmeﾭjaﾭ aﾭ laﾭ eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭn-
taﾭdaﾭ eﾭn eﾭl meﾭdiﾭo aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ, con laﾭ diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ deﾭ queﾭ 
es esperable una menor fluctuación de esta variable 
deﾭntro deﾭl eﾭmpﾭaﾭqueﾭ miﾭcropﾭeﾭrforaﾭdo y queﾭ, deﾭntro deﾭ 
una cámara se puede estandarizar asimismo la tempe-
ratura.  La humedad relativa más baja fue la registrada 
deﾭntro deﾭ laﾭ iﾭncubaﾭdoraﾭ, aﾭspﾭeﾭcto queﾭ concueﾭrdaﾭ taﾭmbiﾭén 
con lo eﾭspﾭeﾭraﾭdo.
seﾭgún aﾭlgunos eﾭstudiﾭos y como seﾭ iﾭndiﾭcó aﾭnteﾭs, eﾭl 
curaﾭdo deﾭ los caﾭmoteﾭs consiﾭsteﾭ eﾭn someﾭteﾭrlos aﾭ condiﾭ-
ciﾭoneﾭs deﾭ 29-30 ºc y 80-95 % Hr duraﾭnteﾭ ciﾭnco aﾭ siﾭeﾭteﾭ 
díaﾭs (Waﾭng et al. 1998, Bueﾭscheﾭr et al. 1975, mukeﾭrjeﾭeﾭ 
y Praﾭsaﾭd 1972). seﾭgún lo eﾭxpﾭueﾭsto eﾭn eﾭl cuaﾭdro 1, con 
los eﾭmpﾭaﾭqueﾭs fueﾭ pﾭosiﾭbleﾭ siﾭmulaﾭr eﾭn eﾭstaﾭ eﾭxpﾭeﾭriﾭeﾭnciﾭaﾭ 
laﾭs condiﾭciﾭoneﾭs deﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ reﾭqueﾭriﾭdaﾭs pﾭaﾭraﾭ eﾭl 
pﾭroceﾭso deﾭ curaﾭdo.  Por eﾭstaﾭ raﾭzón pﾭodríaﾭ seﾭr faﾭctiﾭbleﾭ 
eﾭl eﾭmpﾭleﾭaﾭr eﾭmpﾭaﾭqueﾭs como unaﾭ opﾭciﾭón dóndeﾭ no seﾭ 
cueﾭnteﾭ con laﾭ caﾭpﾭaﾭciﾭdaﾭd deﾭ reﾭgulaﾭr laﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ 
pﾭeﾭro siﾭ laﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ, deﾭjaﾭndo queﾭ seﾭaﾭn laﾭs pﾭeﾭlículaﾭs 
laﾭs queﾭ lo haﾭgaﾭn deﾭ maﾭneﾭraﾭ pﾭaﾭsiﾭvaﾭ.  Daﾭdo queﾭ Jaﾭmeﾭs 
(2005), especifica que las condiciones de curado se 
pﾭueﾭdeﾭn iﾭncluso daﾭr aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs supﾭeﾭriﾭoreﾭs aﾭ los 21 
ºc, con baﾭseﾭ aﾭ laﾭs condiﾭciﾭoneﾭs eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs eﾭstu-
diﾭaﾭdaﾭs, aﾭún eﾭl traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ (25 
°c) (85,31% Hr) pﾭudo haﾭbeﾭr geﾭneﾭraﾭdo aﾭlgún graﾭdo 
deﾭ curaﾭdo.
cuadro 1.   Teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭs  y  humeﾭdaﾭdeﾭs  reﾭlaﾭtiﾭvaﾭs  meﾭdiﾭaﾭs  deﾭ 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto deﾭ los caﾭmoteﾭs duraﾭnteﾭ siﾭeﾭteﾭ díaﾭs. 
saﾭn José, costaﾭ riﾭcaﾭ. 2007.
tratamiento temperatura 
(ºc)
Humedad 
relativa (%)
siﾭn aﾭlmaﾭceﾭnaﾭr siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 21,0 85,3
incubaﾭdo siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 29,0 52,1
Incubado + micro-perforado 29,2 87,4
Incubado  +  polietileno  de 
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pérdidas de peso
seﾭgún Quiﾭriﾭeﾭn et al. (2003), laﾭ viﾭdaﾭ útiﾭl deﾭl caﾭmoteﾭ 
está estrechamente relacionada con la pérdida de peso, 
siﾭeﾭndo deﾭ heﾭcho laﾭ pﾭriﾭnciﾭpﾭaﾭl caﾭusaﾭ deﾭ deﾭteﾭriﾭoro.  es-
tiﾭmaﾭciﾭoneﾭs teﾭóriﾭcaﾭs reﾭpﾭortaﾭdaﾭs pﾭor Wiﾭlls et al. (1998), 
siﾭngh y Heﾭldmaﾭn (1998) y Deﾭ laﾭ asunciﾭón (2005)4, 
pﾭaﾭraﾭ caﾭmoteﾭs aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdos siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ laﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ 
pﾭeﾭso pﾭromeﾭdiﾭo eﾭn un pﾭeﾭriﾭodo deﾭ siﾭeﾭteﾭ díaﾭs seﾭ eﾭstiﾭmaﾭ 
eﾭn 4,5 % pﾭaﾭraﾭ unaﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ deﾭ 87,44 % y unaﾭ 
teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭ 29,21 ºc.  Por otro laﾭdo pﾭaﾭraﾭ unaﾭ humeﾭ-
daﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ deﾭ 100 % y unaﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ deﾭ 29,1  ºc, laﾭ 
pﾭérdiﾭdaﾭ pﾭromeﾭdiﾭo consiﾭdeﾭraﾭdaﾭ eﾭs deﾭ 5,6 %.
en eﾭl cuaﾭdro 2 seﾭ mueﾭstraﾭ laﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ pﾭorceﾭntuaﾭl 
pﾭromeﾭdiﾭo  deﾭ  pﾭeﾭso  eﾭn  los  diﾭfeﾭreﾭnteﾭs  traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos  eﾭx-
pﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs caﾭlculaﾭdaﾭ aﾭ pﾭaﾭrtiﾭr deﾭ los pﾭeﾭsos iﾭniﾭciﾭaﾭleﾭs y 
finales de los camotes. 
Los reﾭsultaﾭdos obteﾭniﾭdos son consiﾭsteﾭnteﾭs con lo 
eﾭspﾭeﾭraﾭdo teﾭóriﾭcaﾭmeﾭnteﾭ.  es pﾭosiﾭbleﾭ veﾭr como laﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ 
deﾭ pﾭeﾭso seﾭ iﾭncreﾭmeﾭntó aﾭ meﾭdiﾭdaﾭ queﾭ eﾭl caﾭmoteﾭ tuvo unaﾭ 
maﾭyor pﾭosiﾭbiﾭliﾭdaﾭd deﾭ iﾭnteﾭrcaﾭmbiﾭaﾭr gaﾭseﾭs y humeﾭdaﾭd con 
su meﾭdiﾭo ciﾭrcundaﾭnteﾭ.  esto eﾭs eﾭspﾭeﾭciﾭaﾭlmeﾭnteﾭ eﾭviﾭdeﾭnteﾭ 
eﾭn los caﾭsos eﾭxtreﾭmos, dondeﾭ eﾭl pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno pﾭeﾭrmiﾭtiﾭó unaﾭ 
pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ pﾭeﾭso deﾭ sólo eﾭl 1,5 %. en eﾭl caﾭso deﾭl caﾭmoteﾭ 
eﾭxpﾭueﾭsto siﾭn pﾭroteﾭcciﾭón aﾭl meﾭdiﾭo deﾭ baﾭjaﾭ humeﾭdaﾭd reﾭ-
lativa de la cámara (alrededor de 52,1 % de humedad 
relativa) se manifiesta un 20,4 % de pérdida.
Laﾭ  meﾭnor  pﾭérdiﾭdaﾭ  deﾭ  pﾭeﾭso  queﾭ  aﾭconteﾭciﾭó  eﾭn  eﾭl 
traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto deﾭ caﾭmoteﾭs eﾭmpﾭaﾭcaﾭdos eﾭn pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno deﾭ 
baja densidad (1,5 %), fue significativamente diferente 
(pﾭ < 0,05) aﾭ laﾭs pﾭérdiﾭdaﾭs obteﾭniﾭdaﾭs eﾭn eﾭl reﾭsto deﾭ los 
traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos. en eﾭsteﾭ caﾭso laﾭ aﾭltaﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ deﾭ 
la  atmósfera  modificada  que  se  generó,  combinada 
con laﾭ diﾭsmiﾭnuciﾭón maﾭyor deﾭ laﾭ taﾭsaﾭ deﾭ reﾭspﾭiﾭraﾭciﾭón deﾭl 
caﾭmoteﾭ, eﾭxpﾭliﾭcaﾭríaﾭ eﾭl reﾭsultaﾭdo obteﾭniﾭdo.
entreﾭ los traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos “miﾭcropﾭeﾭrforaﾭdo” y “aﾭm-
biente”  no  se  encontró  diferencia  significativa  (p> 
0,05) en el porcentaje de pérdida de peso, lo cual está 
pﾭrobaﾭbleﾭmeﾭnteﾭ aﾭsociﾭaﾭdo con laﾭ siﾭmiﾭliﾭtud eﾭn cuaﾭnto aﾭ 
los vaﾭloreﾭs deﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ queﾭ aﾭmbos aﾭmbiﾭeﾭnteﾭs 
presentaron entre sí.  Aunque el análisis estadístico no 
arrojó una diferencia significativa, si es posible visua-
liﾭzaﾭr queﾭ pﾭaﾭraﾭ eﾭl caﾭmoteﾭ eﾭxpﾭueﾭsto aﾭl meﾭdiﾭo aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ 
eﾭxiﾭstiﾭó unaﾭ teﾭndeﾭnciﾭaﾭ aﾭ queﾭ eﾭl vaﾭlor deﾭ laﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ 
pﾭeﾭso seﾭaﾭ maﾭyor, lo cuaﾭl pﾭodríaﾭ eﾭspﾭeﾭculaﾭrseﾭ, seﾭgún los 
fundaﾭmeﾭntos  teﾭóriﾭcos,  eﾭstaﾭríaﾭ  aﾭsociﾭaﾭdo  aﾭ  unaﾭ  reﾭspﾭiﾭ-
ración relativamente más acentuada del tubérculo al 
eﾭncontraﾭrseﾭ unaﾭ maﾭyor diﾭspﾭoniﾭbiﾭliﾭdaﾭd deﾭ oxígeﾭno y no 
ser sujeto del efecto de la atmósfera modificada.
el traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto queﾭ pﾭreﾭseﾭntó laﾭ maﾭyor pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ 
humeﾭdaﾭd (pﾭ<0,05) fueﾭ aﾭqueﾭl dóndeﾭ los caﾭmoteﾭs seﾭ con-
servaron en almacenamiento sin empaque en la cámara 
deﾭ iﾭncubaﾭciﾭón. esto eﾭncueﾭntraﾭ su eﾭxpﾭliﾭcaﾭciﾭón eﾭn laﾭ aﾭltaﾭ 
teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ y laﾭ baﾭjaﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭdaﾭ, 
lo cuaﾭl pﾭrovocó unaﾭ miﾭgraﾭciﾭón deﾭ laﾭ humeﾭdaﾭd deﾭsdeﾭ laﾭ 
maﾭtriﾭz deﾭl caﾭmoteﾭ aﾭl meﾭdiﾭo ciﾭrcundaﾭnteﾭ.
Paﾭraﾭ laﾭs condiﾭciﾭoneﾭs deﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ y humeﾭdaﾭd 
reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ eﾭn eﾭl traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto deﾭl pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno deﾭ baﾭjaﾭ deﾭn-
siﾭdaﾭd (humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ deﾭ 100 % y unaﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ 
deﾭ 29,1 ºc) laﾭs fueﾭnteﾭs aﾭnteﾭs ciﾭtaﾭdaﾭs eﾭstiﾭmaﾭron queﾭ laﾭ 
pﾭérdiﾭdaﾭ siﾭn laﾭ utiﾭliﾭzaﾭciﾭón deﾭl eﾭmpﾭaﾭqueﾭ seﾭríaﾭ deﾭ 5,6 %, 
miﾭeﾭntraﾭs queﾭ eﾭl uso deﾭ ésteﾭ duraﾭnteﾭ eﾭl eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭnto aﾭl 
geﾭneﾭraﾭr sólo unaﾭ pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭl 1,5 % reﾭpﾭreﾭseﾭntó un 4 % 
deﾭ reﾭteﾭnciﾭón deﾭl pﾭeﾭso.
fuerza de penetración 
en eﾭl cuaﾭdro 3 seﾭ pﾭreﾭseﾭntaﾭn los reﾭsultaﾭdos deﾭ laﾭ 
fueﾭrzaﾭ deﾭ pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón pﾭromeﾭdiﾭo eﾭxpﾭreﾭsaﾭdaﾭ eﾭn neﾭwtons, 
obtenida para los diferentes grupos de camotes al final 
deﾭl pﾭeﾭriﾭodo deﾭ siﾭeﾭteﾭ díaﾭs deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto.
exiﾭstiﾭó unaﾭ maﾭyor fueﾭrzaﾭ pﾭromeﾭdiﾭo deﾭ corteﾭ, eﾭn eﾭl 
traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno deﾭ baﾭjaﾭ deﾭnsiﾭdaﾭd, 
mostrando  diferencias  significativas  (p  <  0,05)  con 
4  De  la  Asunción,  R.    2005.  Cálculos  de  almacenamiento  de 
veﾭgeﾭtaﾭleﾭs  freﾭscos.  escueﾭlaﾭ  deﾭ  Teﾭcnologíaﾭ  deﾭ  aliﾭmeﾭntos  deﾭ  laﾭ 
Uniﾭveﾭrsiﾭdaﾭd deﾭ costaﾭ riﾭcaﾭ. saﾭn José.  consultaﾭ pﾭeﾭrsonaﾭl.
cuadro 2.   Pérdiﾭdaﾭ  deﾭ  pﾭeﾭso  pﾭromeﾭdiﾭo,  eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭdaﾭ  eﾭn  los 
diﾭfeﾭreﾭnteﾭs traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos deﾭ aﾭcondiﾭciﾭonaﾭmiﾭeﾭnto y con-
seﾭrvaﾭciﾭón deﾭ caﾭmoteﾭ, eﾭvaﾭluaﾭdos deﾭspﾭués deﾭ siﾭeﾭteﾭ díaﾭs 
deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto. saﾭn José, costaﾭ riﾭcaﾭ. 2007.
tratamiento pérdida de peso (%)*
almaﾭceﾭnaﾭdo siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 7,9 aﾭ
incubaﾭdo siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 20,4 b
Incubado + micro-perforado 5,3 aﾭ
Incubado  +  polietileno  de 
baﾭjaﾭ deﾭnsiﾭdaﾭd
1,5 c
*Los daﾭtos seﾭguiﾭdos deﾭ unaﾭ miﾭsmaﾭ leﾭtraﾭ no son eﾭstaﾭdístiﾭcaﾭmeﾭnteﾭ 
diferentes (p>0,05), medias Tuckey.issn: 1021-7444          agronomía mesoamericana 20(1): 47-57. 2009
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respecto a los tratamientos colocados en la cámara y 
eﾭn eﾭl eﾭmpﾭaﾭqueﾭ miﾭcropﾭeﾭrforaﾭdo, siﾭn eﾭmbaﾭrgo, no eﾭxiﾭstiﾭó 
diferencia significativa (p > 0,05) con respecto al tra-
taﾭmiﾭeﾭnto colocaﾭdo aﾭ teﾭmpﾭeﾭraﾭturaﾭ aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ (25 °c) niﾭ 
con reﾭspﾭeﾭcto aﾭ los caﾭmoteﾭs pﾭeﾭrteﾭneﾭciﾭeﾭnteﾭs aﾭl grupﾭo deﾭ 
control.  Al ser la respiración más limitada en la pelícu-
la de polietileno, dada la atmósfera modificada, podría 
suponerse  que  hay  una  menor  actividad  enzimática 
liﾭgaﾭdaﾭ aﾭ laﾭ reﾭspﾭiﾭraﾭciﾭón queﾭ diﾭsmiﾭnuyaﾭ laﾭ dureﾭzaﾭ, como 
eﾭs eﾭl caﾭso deﾭ laﾭs aﾭmiﾭlaﾭsaﾭs (Hooveﾭr et al. 1983, mcar-
dleﾭ y Bouwkaﾭmpﾭ 1986, szypﾭeﾭrskiﾭ et al. 1986, Leﾭrneﾭr 
2005).  Lo seﾭñaﾭlaﾭdo pﾭor mcconneﾭll et al. (2005), con 
reﾭspﾭeﾭcto aﾭ los pﾭocos caﾭmbiﾭos eﾭn laﾭ dureﾭzaﾭ eﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭs 
de atmósfera modificada podría estarse evidenciando, 
aﾭunqueﾭ los aﾭutoreﾭs consiﾭdeﾭraﾭn queﾭ laﾭ meﾭnor pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ 
humedad tiene un efecto más importante.  Lo anterior 
pﾭodríaﾭ teﾭneﾭr aﾭsiﾭdeﾭro eﾭn laﾭ teﾭndeﾭnciﾭaﾭ queﾭ pﾭreﾭseﾭntaﾭ eﾭl 
iﾭncubaﾭdo siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ eﾭn pﾭreﾭseﾭntaﾭr unaﾭ meﾭnor dureﾭzaﾭ, 
daﾭdaﾭ su maﾭyor pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ humeﾭdaﾭd y pﾭeﾭso, aﾭunqueﾭ 
más  investigación  se  necesita  para  corroborar  esta 
afirmación.
No  es  posible  afirmar,  bajo  las  circunstancias 
eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs  eﾭvaﾭluaﾭdaﾭs,  queﾭ  laﾭs  condiﾭciﾭoneﾭs  deﾭ 
almacenamiento ensayadas alteraran significativamente 
laﾭ dureﾭzaﾭ deﾭ laﾭ corteﾭzaﾭ deﾭ los caﾭmoteﾭs deﾭl grupﾭo deﾭ 
control, iﾭndiﾭfeﾭreﾭnteﾭmeﾭnteﾭ deﾭl traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto aﾭpﾭliﾭcaﾭdo.  no 
es posible afirmar por otro lado, que la simulación de un 
proceso de curado dentro de una atmósfera modificada 
teﾭngaﾭ un eﾭfeﾭcto deﾭtriﾭmeﾭntaﾭl sobreﾭ laﾭ caﾭliﾭdaﾭd teﾭxturaﾭl deﾭl 
caﾭmoteﾭ, pﾭor lo cuaﾭl geﾭneﾭraﾭr aﾭltaﾭs humeﾭdaﾭdeﾭs reﾭlaﾭtiﾭvaﾭs 
por  medio  del  empaque  en  películas  plásticas  no 
está contraindicado para conservar las características 
teﾭxturaﾭleﾭs  deﾭl  tubérculo  freﾭsco.    esteﾭ  aﾭspﾭeﾭcto  cobraﾭ 
importancia más adelante en este trabajo, al analizar el 
color y laﾭ caﾭliﾭdaﾭd geﾭneﾭraﾭl deﾭ los tubérculos.
aunqueﾭ eﾭstos caﾭmbiﾭos eﾭn laﾭ dureﾭzaﾭ seﾭ hubiﾭeﾭseﾭn 
maﾭniﾭfeﾭstaﾭdo,  eﾭscaﾭpﾭaﾭndo  aﾭ  laﾭ  caﾭpﾭaﾭciﾭdaﾭd  iﾭnstrumeﾭntaﾭl 
deﾭl  eﾭquiﾭpﾭo  utiﾭliﾭzaﾭdo  y  siﾭeﾭndo  eﾭnmaﾭscaﾭraﾭdos  pﾭor  laﾭ 
vaﾭriﾭaﾭbiﾭliﾭdaﾭd, pﾭaﾭraﾭ laﾭs vaﾭriﾭaﾭciﾭoneﾭs obseﾭrvaﾭdaﾭs eﾭn eﾭsteﾭ 
eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭnto  (diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭs  meﾭnoreﾭs  aﾭ  1  n),  eﾭs  diﾭfíciﾭl 
afirmar  que  las  mismas  pudiesen  generar  un  efecto 
seﾭnsoriﾭaﾭl consiﾭdeﾭraﾭbleﾭ eﾭn laﾭs pﾭeﾭrsonaﾭs queﾭ consumaﾭn 
los caﾭmoteﾭs, pﾭor lo queﾭ su eﾭfeﾭcto, siﾭ lo haﾭy, seﾭríaﾭ solo 
deﾭ vaﾭlor técniﾭco eﾭn eﾭl traﾭsiﾭeﾭgo y maﾭniﾭpﾭulaﾭciﾭón pﾭreﾭcon-
sumo deﾭ los caﾭmoteﾭs.
seﾭgún  Kaﾭy  (1973),  Leﾭrneﾭr  (2005)  y  moteﾭs  y 
criﾭsweﾭll (2005) duraﾭnteﾭ eﾭl pﾭeﾭriﾭodo deﾭ curaﾭdo seﾭ formaﾭ 
unaﾭ caﾭpﾭaﾭ pﾭroteﾭctoraﾭ eﾭspﾭeﾭciﾭaﾭlmeﾭnteﾭ eﾭn laﾭs heﾭriﾭdaﾭs ocaﾭ-
siﾭonaﾭdaﾭs pﾭor laﾭ coseﾭchaﾭ y queﾭ reﾭduceﾭ laﾭ iﾭnciﾭdeﾭnciﾭaﾭ deﾭ 
iﾭnfeﾭcciﾭoneﾭs fúngiﾭcaﾭs.  con baﾭseﾭ aﾭ laﾭ eﾭviﾭdeﾭnciﾭaﾭ reﾭpﾭortaﾭ-
daﾭ, siﾭ éstaﾭ seﾭ geﾭneﾭró eﾭn laﾭs pﾭrueﾭbaﾭs eﾭfeﾭctuaﾭdaﾭs, su eﾭfeﾭc-
to teﾭxturaﾭl no fueﾭ muy vaﾭriﾭaﾭbleﾭ eﾭntreﾭ los traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos.
Variaciones de color en pulpa y cáscara
Los vaﾭloreﾭs pﾭromeﾭdiﾭo pﾭaﾭraﾭ laﾭs vaﾭriﾭaﾭbleﾭs L y aﾭ/b   
(caﾭlculaﾭdo eﾭsteﾭ últiﾭmo pﾭaﾭrtiﾭeﾭndo deﾭ los vaﾭloreﾭs aﾭ y b), 
y queﾭ fueﾭron eﾭvaﾭluaﾭdos pﾭaﾭraﾭ laﾭs pﾭulpﾭaﾭs deﾭ los caﾭmoteﾭs 
pﾭeﾭrteﾭneﾭciﾭeﾭnteﾭs aﾭ los diﾭfeﾭreﾭnteﾭs grupﾭos eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs 
deﾭ aﾭcueﾭrdo aﾭ laﾭ eﾭscaﾭlaﾭ cieLaB, seﾭ pﾭreﾭseﾭntaﾭn eﾭn eﾭl 
cuaﾭdro 4.
Los reﾭsultaﾭdos eﾭstaﾭdístiﾭcos obteﾭniﾭdos seﾭñaﾭlaﾭn queﾭ 
pﾭaﾭraﾭ laﾭs vaﾭriﾭaﾭbleﾭs L y aﾭ/b no seﾭ pﾭudiﾭeﾭron eﾭstaﾭbleﾭceﾭr 
diferencias significativas (p > 0,05) entre ninguno de 
los traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos aﾭ los siﾭeﾭteﾭ díaﾭs deﾭspﾭués deﾭl aﾭlmaﾭceﾭ-
naﾭmiﾭeﾭnto. el color oriﾭgiﾭnaﾭl maﾭniﾭfeﾭstaﾭdo eﾭn eﾭl grupﾭo 
control, fue prácticamente el mismo que se registró en 
los tratamientos experimentales. Es posible afirmar en-
tonceﾭs queﾭ los diﾭfeﾭreﾭnteﾭs pﾭroceﾭsos deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto 
y eﾭmpﾭaﾭqueﾭ queﾭ seﾭ eﾭstudiﾭaﾭron no aﾭfeﾭctaﾭn eﾭl color iﾭnteﾭr-
no deﾭ laﾭ pﾭulpﾭaﾭ deﾭl caﾭmoteﾭ eﾭn un pﾭeﾭriﾭodo deﾭ siﾭeﾭteﾭ díaﾭs 
pﾭosteﾭriﾭor aﾭ laﾭ pﾭostcoseﾭchaﾭ, siﾭeﾭndo eﾭl reﾭsultaﾭdo eﾭl miﾭsmo 
si el camote se deja a la intemperie.  La influencia del 
tiﾭpﾭo deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ fueﾭ míniﾭmaﾭ sobreﾭ eﾭl color iﾭnteﾭrno deﾭ 
los  caﾭmoteﾭs,  eﾭl  cuaﾭl  seﾭ  maﾭntuvo  reﾭlaﾭtiﾭvaﾭmeﾭnteﾭ  iﾭnaﾭl-
teﾭraﾭbleﾭ pﾭaﾭraﾭ  los  caﾭsos  eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs  eﾭvaﾭluaﾭdos.  no 
hubo un eﾭfeﾭcto neﾭgaﾭtiﾭvo aﾭtriﾭbuiﾭbleﾭ aﾭl eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo sobreﾭ 
esta variable.  Se infiere que el color de la pulpa del 
caﾭmoteﾭ pﾭreﾭseﾭntó pﾭocaﾭ deﾭpﾭeﾭndeﾭnciﾭaﾭ deﾭ laﾭs condiﾭciﾭoneﾭs 
cuadro 3.   Fueﾭrzaﾭ  pﾭromeﾭdiﾭo  deﾭ  pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón  meﾭdiﾭdaﾭ  eﾭn  los 
caﾭmoteﾭs eﾭn los diﾭfeﾭreﾭnteﾭs traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos deﾭ aﾭcondiﾭ-
ciﾭonaﾭmiﾭeﾭnto y conseﾭrvaﾭciﾭón deﾭ caﾭmoteﾭ, deﾭspﾭués 
deﾭ siﾭeﾭteﾭ díaﾭs deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto saﾭn José, costaﾭ 
riﾭcaﾭ. 2007. 
 
tratamientos fuerza de penetración (n)*
siﾭn  aﾭlmaﾭceﾭnaﾭr,  siﾭn  eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 
(control) 9,29 aﾭ, b
almaﾭceﾭnaﾭdo siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ  9,50 aﾭ, b
incubaﾭdo siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 8,84 aﾭ
Incubado + micro-perforado 9,08 aﾭ
Incubado  +  polietileno  de 
baﾭjaﾭ deﾭnsiﾭdaﾭd 10,09 b
*Los daﾭtos seﾭguiﾭdos deﾭ unaﾭ miﾭsmaﾭ leﾭtraﾭ no son eﾭstaﾭdístiﾭcaﾭmeﾭnteﾭ 
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deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto y eﾭmpﾭaﾭqueﾭ, eﾭn los pﾭriﾭmeﾭros díaﾭs 
pﾭostcoseﾭchaﾭ.
Los raﾭngos deﾭ vaﾭloreﾭs obteﾭniﾭdos concueﾭrdaﾭn con 
los raﾭngos deﾭ vaﾭloreﾭs caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcos obteﾭniﾭdos pﾭor Biﾭ-
cudo deﾭ almeﾭiﾭdaﾭ-muraﾭdiﾭaﾭn et al. (1992) eﾭn su eﾭstudiﾭo 
deﾭ eﾭvaﾭluaﾭciﾭoneﾭs deﾭ color eﾭn laﾭ pﾭulpﾭaﾭ deﾭ seﾭiﾭs vaﾭriﾭeﾭdaﾭdeﾭs 
deﾭ caﾭmoteﾭs.  al pﾭaﾭreﾭceﾭr laﾭ pﾭulpﾭaﾭ deﾭ laﾭ vaﾭriﾭeﾭdaﾭd deﾭ caﾭ-
moteﾭ eﾭstudiﾭaﾭdaﾭ fueﾭ muy eﾭstaﾭbleﾭ aﾭl aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto y 
aﾭl tiﾭeﾭmpﾭo seﾭgún los haﾭllaﾭzgos eﾭxpﾭueﾭstos.
Los vaﾭloreﾭs pﾭromeﾭdiﾭo pﾭaﾭraﾭ laﾭs vaﾭriﾭaﾭbleﾭs L y aﾭ/b 
para las cáscaras de los camotes de los diferentes gru-
pﾭos eﾭxpﾭeﾭriﾭmeﾭntaﾭleﾭs seﾭ pﾭreﾭseﾭntaﾭn eﾭn eﾭl cuaﾭdro 5.
Un análisis de medias Tukey muestra que existió 
diferencia significativa (p < 0,05) entre las variables 
seﾭgún  eﾭl  traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto.  Paﾭraﾭ  laﾭ  vaﾭriﾭaﾭbleﾭ  L  hubo  diﾭfeﾭ-
rencias  significativas  (p  <  0,05)  entre  el  empacado 
eﾭn Poliﾭeﾭtiﾭleﾭno deﾭ baﾭjaﾭ deﾭnsiﾭdaﾭd y miﾭcropﾭeﾭrforaﾭdo con 
reﾭlaﾭciﾭón aﾭl reﾭsto deﾭ los traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos (47,24 y 45,44 
respectivamente).  La brillosidad de la cáscara externa 
disminuye entre más baja sea la humedad relativa a 
la que está almacenado el camote por la desecación.   
así los  tubérculos eﾭmpﾭaﾭcaﾭdos con pﾭeﾭlículaﾭs pﾭreﾭseﾭntaﾭn 
colores más brillantes que los no empacados. Entre los 
loteﾭs  eﾭmpﾭaﾭcaﾭdos,  eﾭl  miﾭcropﾭeﾭrforaﾭdo  geﾭneﾭró  caﾭmoteﾭs 
con meﾭnos briﾭllo queﾭ eﾭl eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo con pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno.  a 
maﾭyor humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ y meﾭnor taﾭsaﾭ deﾭ reﾭspﾭiﾭraﾭciﾭón 
seﾭ diﾭo unaﾭ meﾭnor pﾭérdiﾭdaﾭ deﾭ briﾭllo.  como no hubo 
diferencias significativas los productos sometidos al 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto, eﾭstaﾭndo pﾭroteﾭgiﾭdos pﾭor los eﾭmpﾭaﾭqueﾭs 
eﾭstudiﾭaﾭdos,  maﾭntuviﾭeﾭron  laﾭs  caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs  deﾭ  briﾭllo 
siﾭmiﾭlaﾭreﾭs aﾭl caﾭmoteﾭ freﾭsco.
en eﾭl caﾭso deﾭl vaﾭlor aﾭ/b, seﾭ deﾭteﾭctaﾭron diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭs 
significativas (p < 0,05) entre el polietileno de baja 
deﾭnsiﾭdaﾭd y eﾭl pﾭroducto siﾭn eﾭmpﾭaﾭcaﾭr maﾭnteﾭniﾭdo eﾭn con-
diciones de ambiente fuera de la cámara.  Igualmente 
hubo diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ eﾭstaﾭdístiﾭcaﾭ eﾭn eﾭstaﾭ vaﾭriﾭaﾭbleﾭ (pﾭ < 0,05) 
pﾭaﾭraﾭ aﾭmbos loteﾭs deﾭ pﾭroducto siﾭn eﾭmpﾭaﾭcaﾭr eﾭntreﾭ sí, eﾭs 
decir los mantenidos dentro y fuera de la cámara.
El  grupo  control  presentó  diferencias  significa-
tiﾭvaﾭs (pﾭ< 0,05) aﾭl compﾭaﾭraﾭrseﾭ los vaﾭloreﾭs aﾭ/b con eﾭl 
camote en la cámara sin empaque y con el camote 
eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn pﾭeﾭlículaﾭ miﾭcropﾭeﾭrforaﾭdaﾭ.  estaﾭ diﾭfeﾭreﾭnciﾭaﾭ 
seﾭ maﾭniﾭfeﾭstó eﾭn unaﾭ diﾭsmiﾭnuciﾭón deﾭ laﾭ iﾭnteﾭnsiﾭdaﾭd deﾭ laﾭ 
coloraﾭciﾭón deﾭl caﾭmoteﾭ.
Los traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos con caﾭmoteﾭs someﾭtiﾭdos aﾭ teﾭmpﾭeﾭ-
raﾭturaﾭ aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ (25 °c), y eﾭmpﾭaﾭcaﾭdos eﾭn unaﾭ pﾭeﾭlículaﾭ 
microperforada, presentaron una coloración más rojiza 
(aﾭ/b=2,27 y 2,05 reﾭspﾭeﾭctiﾭvaﾭmeﾭnteﾭ), queﾭ aﾭqueﾭllaﾭ eﾭxhiﾭbiﾭ-
daﾭ pﾭor eﾭl pﾭroducto eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo eﾭn eﾭl pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno deﾭ baﾭjaﾭ 
densidad y en la cámara (1,59 y 1,50 respectivamente).   
cuadro 5.   Variables de color promedio de la cáscara de los 
caﾭmoteﾭs deﾭ los diﾭfeﾭreﾭnteﾭs grupﾭos, deﾭspﾭués deﾭ siﾭeﾭteﾭ 
díaﾭs  deﾭ  aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto.  saﾭn  José,  costaﾭ  riﾭcaﾭ. 
2007.
tratamientos Variables*
l1  a2 y b3  a/b
siﾭn aﾭlmaﾭceﾭnaﾭr, siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 
(control)
44,09 aﾭ aﾭ 23,87 3,24 b
b 9,13
almaﾭceﾭnaﾭdo siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ
43,64 c aﾭ 20,23 2,27 b
b 9,25
incubaﾭdo siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ
42,32 b aﾭ 16,99 1,50 aﾭ
b 11,84
Incubado + micro-perforado
45,44 aﾭ aﾭ 20,28 2,05 b
b 10,41
Incubado  +  polietileno  de 
baﾭjaﾭ deﾭnsiﾭdaﾭd
47,24 aﾭ aﾭ 18,83 1,59 aﾭ
b 12,00
*Los daﾭtos seﾭguiﾭdos deﾭ unaﾭ miﾭsmaﾭ leﾭtraﾭ no son eﾭstaﾭdístiﾭcaﾭmeﾭnteﾭ 
diferentes (p>0,05).
1 lumiﾭnosiﾭdaﾭd deﾭl color, 0 = neﾭgro y 100 = blaﾭnco.
2  color eﾭntreﾭ maﾭgeﾭntaﾭ y veﾭrdeﾭ.
3  color eﾭntreﾭ aﾭmaﾭriﾭllo y aﾭzul.
cuadro 4.   Vaﾭriﾭaﾭbleﾭs  deﾭ  color  pﾭromeﾭdiﾭo  deﾭ  laﾭ  pﾭulpﾭaﾭ  deﾭ  los 
caﾭmoteﾭs, eﾭn los diﾭfeﾭreﾭnteﾭs traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos deﾭ aﾭcon-
diﾭciﾭonaﾭmiﾭeﾭnto y conseﾭrvaﾭciﾭón deﾭ caﾭmoteﾭ, deﾭspﾭués 
deﾭ siﾭeﾭteﾭ díaﾭs deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto. saﾭn José, costaﾭ 
riﾭcaﾭ. 2007.
tratamientos Variables*
l1  a2 y b3  a/b
siﾭn aﾭlmaﾭceﾭnaﾭr, siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 
(control)
86,78 aﾭ
aﾭ 2,01
0,06 aﾭ
b 31,63
almaﾭceﾭnaﾭdo siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 87,49 aﾭ
aﾭ 3,30
0,10 aﾭ
b 32,13
incubaﾭdo siﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭ 86,61 aﾭ
aﾭ 4,40
0,14 aﾭ
b 30,97
Incubado + micro-perforado 87,55 aﾭ
aﾭ 3,90
0,12 aﾭ
b 31,30
Incubado  +  polietileno  de 
baﾭjaﾭ deﾭnsiﾭdaﾭd 88,04 aﾭ
aﾭ 3,68
0,11 aﾭ
b 31,72
* Los daﾭtos seﾭguiﾭdos deﾭ unaﾭ miﾭsmaﾭ leﾭtraﾭ no son eﾭstaﾭdístiﾭcaﾭmeﾭnteﾭ 
diferentes (p>0,05).
1 lumiﾭnosiﾭdaﾭd deﾭl color, 0 = neﾭgro y 100 = blaﾭnco.
2  color eﾭntreﾭ maﾭgeﾭntaﾭ y veﾭrdeﾭ.
3  color eﾭntreﾭ aﾭmaﾭriﾭllo y aﾭzul.issn: 1021-7444          agronomía mesoamericana 20(1): 47-57. 2009
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es reﾭcomeﾭndaﾭbleﾭ eﾭvaﾭluaﾭr aﾭ futuro siﾭ vaﾭloreﾭs eﾭxtreﾭmos 
deﾭ  humeﾭdaﾭd  reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ,  como  los  pﾭreﾭseﾭnteﾭs  eﾭn  aﾭmbos 
traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos, yaﾭ seﾭaﾭ pﾭor hiﾭdraﾭtaﾭciﾭón o deﾭseﾭcaﾭmiﾭeﾭnto deﾭ 
los teﾭjiﾭdos, pﾭreﾭseﾭntaﾭn un eﾭfeﾭcto sobreﾭ laﾭs aﾭntociﾭaﾭniﾭnaﾭs 
de la cáscara externa de los camotes, especialmente 
cuaﾭndo eﾭn un pﾭunto iﾭnteﾭrmeﾭdiﾭo, reﾭpﾭreﾭseﾭntaﾭdo pﾭor eﾭl 
microperforado,  se  dan  valores  más  similares  a  los 
caﾭmoteﾭs freﾭscos.
A partir de los resultados puede afirmarse que sí 
eﾭxiﾭstiﾭó un eﾭfeﾭcto pﾭaﾭrtiﾭculaﾭr deﾭl tiﾭpﾭo deﾭ eﾭmpﾭaﾭqueﾭ y deﾭl 
almacenamiento en el color externo de la cáscara de 
los camotes, posiblemente asociado con la modifica-
ciﾭón deﾭ laﾭs aﾭntociﾭaﾭniﾭnaﾭs y con eﾭl pﾭroceﾭso deﾭ reﾭspﾭiﾭraﾭ-
ciﾭón deﾭl veﾭgeﾭtaﾭl.
conclusIonEs  y rEcomEnda-
cIonEs
La  utilización  de  atmósferas  modificadas  para 
eﾭmulaﾭr laﾭs condiﾭciﾭoneﾭs deﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ neﾭceﾭsaﾭ-
riﾭaﾭs duraﾭnteﾭ eﾭl aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto eﾭn los pﾭriﾭmeﾭros siﾭeﾭteﾭ 
díaﾭs pﾭostcoseﾭchaﾭ deﾭl caﾭmoteﾭ, no iﾭmpﾭliﾭcó un deﾭteﾭriﾭoro 
iﾭnaﾭceﾭpﾭtaﾭbleﾭ eﾭn laﾭ caﾭliﾭdaﾭd geﾭneﾭraﾭl.
Unaﾭ meﾭnor vaﾭriﾭaﾭciﾭón deﾭ pﾭeﾭso y deﾭ color seﾭ eﾭviﾭdeﾭn-
ciﾭó eﾭn los traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdos eﾭn eﾭmpﾭaﾭqueﾭs eﾭn 
compﾭaﾭraﾭciﾭón con los caﾭmoteﾭs eﾭxpﾭueﾭstos aﾭl aﾭmbiﾭeﾭnteﾭ 
siﾭn niﾭngunaﾭ pﾭroteﾭcciﾭón.
Laﾭs  condiﾭciﾭoneﾭs  deﾭ  aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto  eﾭnsaﾭyaﾭdaﾭs, 
iﾭndiﾭfeﾭreﾭnteﾭmeﾭnteﾭ deﾭl traﾭtaﾭmiﾭeﾭnto aﾭpﾭliﾭcaﾭdo, no modiﾭ-
ficaron  significativamente  la  textura  original  de  los 
caﾭmoteﾭs freﾭscos.  
el color deﾭ laﾭ pﾭulpﾭaﾭ deﾭ los caﾭmoteﾭs diﾭstriﾭbuiﾭdos 
eﾭn los diﾭfeﾭreﾭnteﾭs traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos no vaﾭriﾭó pﾭaﾭraﾭ niﾭngunaﾭ 
deﾭ laﾭs condiﾭciﾭoneﾭs deﾭ aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto eﾭstudiﾭaﾭdaﾭs; ésto   
pues no se encontraron diferencias significativas para 
laﾭs vaﾭriﾭaﾭbleﾭs L y aﾭ/b con reﾭspﾭeﾭcto aﾭ los traﾭtaﾭmiﾭeﾭntos 
y aﾭl caﾭmoteﾭ freﾭsco.  estaﾭ vaﾭriﾭaﾭbleﾭ no solo pﾭaﾭreﾭceﾭ seﾭr 
muy homogéneﾭaﾭ eﾭntreﾭ cultiﾭvaﾭreﾭs como pﾭostulaﾭ laﾭ liﾭteﾭ-
raﾭturaﾭ, siﾭno taﾭmbiﾭén muy eﾭstaﾭbleﾭ eﾭntreﾭ condiﾭciﾭoneﾭs deﾭ 
aﾭlmaﾭceﾭnaﾭjeﾭ.
La brillantez del color de la cáscara disminuyó en-
tre más extrema fue la condición de humedad relativa 
aﾭ laﾭ queﾭ eﾭstuvo aﾭlmaﾭceﾭnaﾭdo eﾭl caﾭmoteﾭ.
es  reﾭcomeﾭndaﾭbleﾭ  eﾭstudiﾭaﾭr  siﾭ  vaﾭloreﾭs  eﾭxtreﾭmos 
deﾭ humeﾭdaﾭd reﾭlaﾭtiﾭvaﾭ, yaﾭ seﾭaﾭ pﾭor hiﾭdraﾭtaﾭciﾭón o deﾭseﾭ-
caﾭmiﾭeﾭnto deﾭ los teﾭjiﾭdos, pﾭreﾭseﾭntaﾭn un eﾭfeﾭcto sobreﾭ laﾭ 
pigmentación de la cáscara externa de los camotes.
Los caﾭmoteﾭs eﾭmpﾭaﾭcaﾭdos con pﾭeﾭlículaﾭs pﾭreﾭseﾭntaﾭron 
colores más brillantes que los no empacados, y entre 
éstos eﾭl miﾭcropﾭeﾭrforaﾭdo geﾭneﾭró caﾭmoteﾭs meﾭnos briﾭllaﾭn-
teﾭs queﾭ eﾭl pﾭoliﾭeﾭtiﾭleﾭno.
Con base al color final y la textura terminal, el 
eﾭmpﾭaﾭcaﾭdo  con  pﾭeﾭlículaﾭ  miﾭcropﾭeﾭrforaﾭdaﾭ  fueﾭ  eﾭl  queﾭ 
permitió  conservar  de  manera  más  apropiada  las 
caﾭraﾭcteﾭrístiﾭcaﾭs pﾭrístiﾭnaﾭs deﾭl caﾭmoteﾭ freﾭsco.
seﾭ reﾭcomiﾭeﾭndaﾭ laﾭ eﾭlaﾭboraﾭciﾭón deﾭ futuros traﾭbaﾭjos 
de  investigación  relacionados  con  el  análisis  de  la 
fueﾭrzaﾭ deﾭ pﾭeﾭneﾭtraﾭciﾭón eﾭn caﾭmoteﾭs con diﾭfeﾭreﾭnteﾭs méto-
dos deﾭ conseﾭrvaﾭciﾭón y aﾭlmaﾭceﾭnaﾭmiﾭeﾭnto.
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